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Dezembey, Kole Ghiilze
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mit Lebkuchen-Vanilla-Sauce & Wendet werdep,

karamellisierten Macadamia-Niissen
Zubereitungszeit: 25 Min. « Personen: 10

Zutaten

- 35 g Macadamia-Nusse, - 500 g frischli Rote Griitze

gesalzen - 500 g frischli Vanilla-Sauce
- 10 g Zucker - 2 g Lebkuchengewdrz
Zubereitung

1. Macadamia-Nusse grob hacken, mit dem Zucker
karamellisieren und kurz abkihlen lassen.

. frischli Rote Griitze in Glaser portionieren.

. frischli Vanilla-Sauce mit Lebkuchengewlirz vermengen, ' % : winterliche
auf Roter Gritze verteilen und mit Macadamia-Nissen : g : : Rezeptjdeen

garnieren. fur die
Feiertage!

Creme frischli Sauce Hollandaise Saucs Hollandaise Vanilla-Sauce
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Vanilla Dessert-Sauce
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frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum,
Tel.: 449 5037-301-0, Fax: +49 5037-301-120,

E-Mail: verkauf@frischli.de, www frischli-foodservice.de
www.wiesehoff.com




) ) ) zus.’i:tzlich mit Mande(-

mit Romanesco, Belugalinsen & Safran-Hollandaise bléttchen garnjert
. . .. . . . . .. . L. . iy Werden,
Bringen Sie lhre Gaste in kulinarische Feststimmung und verwohnen Sie mit winterlichen Zubereitungszeit: 60 Min. - Personen: 10 3

Rezeptkreationen, die einzigartig sind und speziell fur Sie komponiert wurden. Zutaten

So schaffen Sie in Ihrem Betriebsrestaurant auf die Schnelle festliche Genussmomente, . ?Zokgé ie lmU gallﬂseﬂR osch ‘ lg mkgi ZSan('jer']'ﬁl[et
T o . . o -1, omanesco-Réschen . peised
- ]
die gliicklich machen — und die fiir Ihr Meniiangebot eine erfolgversprechende Abwechslung bedeuten! . . 11 frischli Sauce Hollandaise Klassik . Salz )

- 2 g Safran - Zitronensaft {1\ ‘ .

Zubereitung

st DR T ) . 1. Belugalinsen einige Stunden in Wasser einweichen,

anschlieBend 30 Minuten garen und gegen

dW‘%&g . ‘ Ende der Garzeit etwas Salz dazugeben.
§ . Romansco in Salzwasser garen. \
mit Preiselbeer-Birnen-Chutney, Kartoffelplatzchen, Wirsing & Maronen-Hollandaise . Zanderfilet portionieren, in Ol von beiden

Seiten braten und mit Salz und Zitronensaft

Zubereitungszeit: 80 Min.  Personen: 10 .
wiirzen.

Zutaten Kartoffelplatzchen: Zutaten: . frischli Sauce Hollandaise Klassik mit Safran

- 1 kg Kartoffeln, festkochend, geschalt - 250 g Birnen, entkernt, geschalt Alt h verrihren und vorsichtig erhitzen.
) ) . ernativ kénnen di
100 g Haferflocken, zart 150 g Preiselbeeren, aus dem Glas Maronen auch in di:: . Linsen, Romanesco, Zanderfilet und Safran-Hollandaise

- 150 g Weizenmehl - Salz, Pfeffer, Chili, gemahlene Nelken KartOfrelp!stZChen'MasSe : Crchen
- 80 g Parmesan, gerieben - 1 frischli Sauce Hollandaise Cullus gegeben werden,

- 5 g Liebstockel - 75 g Maronen, fein gewdurfelt

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss - 1,5 kg Schweinelachs

- 40 ml Speiseol - 40 ml Speiseol

. . - 1,5 kg Wirsing, in Streifen geschnitten
Zubereitung Kartoffelplatzchen:

1. Kartoffeln kochen und abkuhlen lassen. Zubereitung:

2. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit 1. Fur das Chutney die Birnen fein wirfeln, mit den
Haferflocken, Mehl, Parmesan und Liebstockel Preiselbeeren vermengen und mit Salz, Chili und

vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss gemahlenen Nelken wirzen. Ca. 20 Minuten kochen

wurzen. und kurz abkihlen lassen. -
auf Feldsalat mit Kuirbiskern-Creme

. Aus der Masse 20 Kartoffelplatzchen formen . frischli Sauce Hollandaise Cullus mit den Maronen

und von beiden Seiten in Ol goldbraun braten. vermengen und vorsichtig erhitzen. Zubereitungszeit: 35 Min. - Personen: 10

_ Platzchen anrichten. . Fleisch portionieren, braten und mit Salz und ; Als mildere Variante 3 : 8 : : i Zutaten

. 't—
Pfeffer wirzen. - Konnen statt der G'ap::r:s‘ : - e AR A .
filets auch Orangenfiie : = by - 700 g Rote Bete, gegart - 400 g Creme frischli 24 %

. Wirsing in Salzwasser garen. _ yerwendet werden- N Sl : b - 300 g Grapefruitfilets - 50 g Kiirbiskerne, gehackt
' - 15 ml Essig - 25 ml Kurbiskernol

- 10 ml Speiseol - Salz, Pfeffer, Honig

- Salz, Pfeffer, Thymian - 350 g Feldsalat

. Schweinelachssteaks, Wirsing, Maronen-Hollandaise
und Chutney mit den Kartoffelplatzchen anrichten.

R B ; - oy e . Zubereitung
é}m - R < \ ) y - W 1. Rote Bete und Grapefruitfilets fein wirfeln, mit
e : k : ' iy Essig und Ol vermengen. Mit Salz, Pfeffer und
Thymian abschmecken.

. Creme frischli 24% mit Kirbiskernen und Kiirbis-
kernol vermengen, mit Salz, Pfeffer und Honig
abschmecken.

3. Feldsalat anrichten, Rote-Bete-Grape-
fruit-Tartar und Kirbiskerncreme mittig
anrichten und mit Kirbiskernen garnieren.




